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INTISARI 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari dan mengetahui 
pengaruh perbandingan sari kacang koro pedang dengan susu dan waktu overrun 
terhadap produk es krim. Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini 
adalah pola faktorial 3x3 dalam rancangan acak kelompok (RAK) dan ulangan yang 
dilakukan sebanyak 3 kali, sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. Faktor yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah perbandingan sari kacang koro dengan susu 
(1:2 ; 1:1 dan 2:1) dan waktu overrun (25 menit, 30 menit dan 35 menit). Respons 
penelitian utama mencakup respons kimia yaitu kadar protein, respons fisik yaitu 
overrun dan kecepatan meleleh, respons organoleptik (tekstur, warna, aroma dan 
rasa). Berdasarkan hasil penelitian diperoleh es krim kacang koro pedang dengan 
susu dan waktu overrun berpengaruh terhadap kadar protein, overrun, kecepatan 
meleleh dan respons organoleptik. Interaksi antara perbandingan sari kacang koro 
dengan susu dan overrun berpengaruh terhadap protein (respon kimia), overrun dan 
kecepatan meleleh (respon fisik), tekstur dan rasa (respon organoleptik). 
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh sampel terpilih yaitu a2b3 (jumlah 
perbandingan sari kacang koro dengan susu 1:1 dan waktu overrun 35 menit) 
dengan hasil rata-rata kadar lemak 13,11% dan kadar HCN 6,15%. 
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 ABSTRAK 
Purpose of the research  si to learn and know the influence comparisons of 
sari koro bean with milk and overrun time to ice cream products. Experimental 
design in this research used faktorial pattern 3 x 3 in group randomized design with 
repetition 3 times with the result 27 unit experiment. In this research used factor the 
comporisons between sari koro ban with milk ( 1:2 ; 1:1 and 2:1 ) and overrun time 
(25, 30 and 35). The research main respons includes chemistry respons that si 
protein level 3, physical respons that si overrun and the melt speed, organoleptic 
respons (texture, colors, taste, and flavour) Based on the research result obrained 
that ice cream koro beans with milk and overrun melt speed and organoleptic 
respons. Interaction between comparisons of sari koro beans with milk and overrun 
times have influence to protein (chemistry respons) overrun and melt speed 
(physical respons) texture and taste (organoleptic respons). Based on the research 
result obtained that the chosen si a2b3 (mount comparisons sari koro ban with milk 
(1:1) and overrun time 35 minutes) with average result cat level 13,11% and HCN 
level 6,15%. 
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I PENDAHULUAN 
 Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 
Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 
Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, (1.7) Tempat dan Waktu 
Penelitian. 
1.1 Latar Belakang  
Kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) adalah salah satu kacang lokal 
yang umum dimanfaatkan oleh masyarakat sebgai bahan baku pembuatan tempe. 
Kacang koro pedang memiliki kelebihan antara lain mudah dibudayakan karena 
tahan lahan asam dan tahan kering (Gozal 2015). Selain itu, kacang ini memiliki 
produktivitas yang sangat tinggi yaitu sebesar 1 - 4,5 ton per hektar (Suyanto 2014). 
Kacang koro merupakan salah satu jenis kacang-kacangan lokal yang 
memiliki beragam varietas dan bisa digunakan sebagai bahan baku pengganti 
kedelai. Kandungan gizi koro tidak kalah dengan kedelai yaitu karbohidrat dan 
protein yang tinggi serta kandungan lemak yang rendah. Akan tetapi koro juga 
mengandung beberapa senyawa yang bersifat toksik yaitu glukosianida. Jenis koro 
lokal antara lain: Koro Benguk (Mucuna pruriens), Koro pedang biji putih 
(Cannavalia ensiformis), Koro pedang biji merah (Sanavalia gladiate), Koro 
glinding (Phaseolus lunatus), dan Koro putih (Phaseolus lunatus) (Sudiyono, 
2010). 
Kacang koro pedang putih (Canavalia ensiformis (L) merupakan salah satu 
kelompok kacang polong (legume) yang berpotensi tinggi untuk dimanfaatkan 
sebagai bahan baku untuk menghasilkan produk olahan pangan. Namun demikian, 
potensi kacang koro belum dimanfaatkan secara maksimal dan umumnya dijual 
dalam bentuk pangan siap santap sebagai camilan ringan atau dimanfaatkan sebagai 
pengganti kacang kedelai untuk pembuatan tempe. Selain mudah untuk diolah 
menjadi berbagai jenis pangan, kandungan nutrisi kacang koro pedang putih cukup 
tinggi. Kacang koro pedang putih memiliki kandungan protein 27,4 %, karbohidrat 
66,1 % dan lemak 2,9 % (Suryaningrum dan Kusuma, 2013).  
Kacang koro jarang diolah sebagai makanan karena adanya kandungan 
HCN pada bijinya yang dapat mengakibatkan keracunan bahkan sampai kematian. 
Sebenarnya, kadar HCN dapat ditekan sampai dibawah kadar toleransi dengan cara 
yang sederhana dan mudah sehingga dapat dikonsumsi dengan aman 
(Sudiyono,2010).  
Biji koro pedang mengandung HCN sebesar 11,2 mg/100 gram berat kering 
(Akpapunam dan sefa-dedeh, 1997). Kandungan HCN memiliki batas normal 
konsumsi yaitu <50 ppm atau mg/kg (Suciati,2012). 
Kacang koro pedang dapat digunakan sebagai alternatif atau substitusi 
kedelai. Saat ini banyak produk olahan yang dibuat dari kacang koro pedang seperti 
tempe, koro pedang juga menjadi bahan pembuatan tahu. Selain bisa dibuat menjadi 
tempe dan tahu, sari koro dapat diolah menjadi es krim. 
Es krim adalah produk pangan beku yang dibuat melalui kombinasi proses 
pembekuan dan agitasi pada campuran bahan-bahan yang terdiri dari susu dan 
produk susu, bahan pemanis, bahan penstabil, bahan pengemulsi, serta penambah 
cita rasa (flavour) (Padaga dan Sawitri, 2005). 
Penduduk Indonesia mengkonsumsi es krim jauh sebelum jaman kolonial 
Belanda. Sebagian besar masyarakat memiliki kegemaran mengkonumsi es krim, 
hal ini dikarenakan rasa es krim yang manis, dingin dan dapat menambah nafsu 
makan (Indrasari, 1998). 
Tercatat sejak tahun 1999 – 2002 industri es krim di Indonesia cikup maju, 
terbukti dengan adanya peningkatan banyaknya industri es krim yang berdiri setiap 
tahunnya (BPS 1999-2002). Hal tersebut disebabkan karena produk es krim disukai 
oleh semua lapisan, baik itu orang tua, remaja atau anak-anak sehingga permintaan 
konsumen terhadap produk es krim cenderung meningkat. 
Es krim dengan penambahan lemak susu akan memberikan keuntungan 
adalah didapatnya es krim dengan tekstur yang lebih halus. Penambahan bahan 
penstabil pada pembuatan es krim memberikan banyak manfaat. Selain itu, bahan 
penstabil juga dapat memperpanjang masa simpan karena dapat mencegaj 
terjadinya kristalisasi es krim selama penyimpanan. Bahan penstabil juga 
meningkatkan kemampuan menyerap air sehingga ICM (Ice Cream Milk) menjadi 
lebih kental dan produk es krim tidak mudah meleleh (Padaga dan Sawitri, 2005). 
Pada dasarnya kualitas es krim ditentukan oleh overrun, kecepatan meleleh, 
tekstur, rasa dan aroma (flavour). Overrun adalah penambahan volume ICM karena 
adanya udara yang terperangkap pada ICM karena proses agitasi. Es krim yang 
berkualitas memiliki overrun berkisar antara 70%-80%. Overrun dapat dihasilkan 
dari pengadukan (agitasi) pada saat proses pembekuan, tanpa adanya overrun es 
krim akan berbentuk gumpalan massa yang keras. Overrun mempengaruhi tekstur 
dan kepadatan yang sangat menentukan kualitas es krim (Padaga dan Sawitri, 
2005). 
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka dapat dilakukan 
identifikasi masalah, yaitu : 
1. Apakah perbandingan konsentrasi sari kacang koro dan susu berpengaruh 
terhadap karakteristik es krim ? 
2. Apakah waktu overrun berpengaruh terhadap karakteristik es krim ? 
3. Apakah interaksi antara perbandingan sari kacang koro dan susu serta waktu 
overrun berpengaruh terhadap karakteristik es krim ? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan perbandingan sari 
kacang koro pedang dengan susu dan waktu overrun terhadap produk es krim. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari dan mengetahui 
pengaruh perbandingan sari kacang koro pedang dengan susu dan waktu overrun 
terhadap produk es krim. 
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah : 
1. Penelitian ini diharapkan dapat mengetahui pengaruh perbandingan sari kacang 
koro dengan susu terhadap karakteristik es krim. 
2. Sebagai diversifikasi produk olahan kacang koro pedang dan susu dengan 
pemanfaatan bahan secara optimal. 
3. Untuk meningkatkan nilai ekonomis kacang koro pedang dan susu. 
 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Menurut Pramungkasari (2008), kedudukan susu kedelai di masa depan 
menjadi makin penting. Hal ini disebabkan oleh beberapa keunggulan yang dimiliki 
susu kedelai, yaitu tidak mengandung laktosa, proteinnya tidak menimbulkan 
alergi, rendah lemak, bebas kolesterol, bergizi tinggi, teknologi pembuatannya 
relatif mudah, biaya produksi relatif murah, dan dapat diolah lebih lanjut menjadi 
es krim, yoghurt dan mayones. Susu kedelai merupakan salah satu produk olahan 
kedelai yang dicampur air kemudian disaring dan dipanaskan. Protein susu kedelai 
mempunyai susunan asam amino yang mirip susu sapi sehingga sangat baik 
digunakan sebagai pengganti susu sapi, terutama bagi mereka yang alergi terhadap 
susu sapi. 
Menurut Santosa (2009), bahwa susu kedelai adalah cairan berwarna putih 
seperti susu sapi, tetapi dibuat dari ekstrak kedelai. Diproduksi dengan menggiling 
biji kedelai yang telah direndam dalam air. Hasilnya disaring hingga diperoleh 
cairan susu kedelai, dimasak dan diberi gula atau esen sehingga dapat menciptakan 
cita rasanya. Kacang koro pedang dapat disebut sebagai alternatif untuk 
menggantikan atau menstibtusi kedelai karena kandungan proteinnya yang hampir     
sama. Oleh karena itu olahan produk yang menggunakan bahan baku kedelai dapat 
diganti dengan menggunakan kacang koro pedang sebagai bahan bakunya atau 
sebagai substitusi. Salah satu diversifikasi dari kacang koro pedang yang akan 
dikembangkan adalah sari kacang koro pedang. 
Sari kacang koro pedang atau biasa disebut susu kacang koro pedang 
merupakan salah satu olahan kacang koro pedang yang diperoleh dari hasil 
ekstraksi kacang koro pedang.  Menurut Santosa (2009), sari kacang koro pedang 
adalah minuman yang berwarna putih seperti susu sapi yang berasal dari ekstrak 
kacang koro pedang. Cara pengolahannya cukup sederhana namun harus berhati-
hati karena kacang koro pedang memiliki kandungan HCN. 
Menurut Yodita (2012), telah melakukan penelitian pada kajian 
perbandingan sari kacang koro pedang dan susu sapi dalam pembuatan keju cottage 
bahwa kadar HCN biji kacang koro 83,80 mg/kg dan sari kacang koro 17,96 mg/kg. 
Hal tersebut menunjukan kandungan HCN pada biji kacang koro lebih tinggi dari 
pada kandungan HCN di dalam sari kacang koro. Kandungan HCN di dalam sari 
kacang koro lebih rendah disebabkan selama pengolahan terjadi penurunan kadar 
HCN di dalam biji kacang koro. Penurunan ini dapat disebabkan adanya 
perendaman di dalam air yang ditambahkan NaHCO3  serta penggantian air setiap 
4 jam sekali selama 3 hari, perebusan, penghancuran dan sterilisasi.  
Menurut (SNI 01-3713-1995), es krim adalah jenis makanan semi padat 
yang dibuat dengan cara pembekuan tepung es krim atau dari campuran susu, lemak 
hewani maupun nabati, gula, dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan 
makanan yang diijinkan. 
Bahan utama dalam pembuatan es krim adalah lemak susu (krim). Fungsi 
lemak susu (krim) untuk memberi tekstur halus, berkontribusi dalam rasa serta 
memberi efek sinergis pada tambahan flavor yang digunakan. Di samping itu, 
penggunaan lemak akan memperindah kenampakan (Anonim, 2004). Saat ini, 
lemak yang berasal dari susu sapi dapat digantikan dengan lemak yang berasal dari 
tanaman misalnya kelapa, palawija atupun lemak yang diperoleh dari kedelai 
(Dewi, 2002).  
Alasan yang mendasari mengapa dipilih susu kedelai dalam pembuatan es 
krim adalah susu kedelai memiliki kadar protein dan komposisi asam amino yang 
hampir sama dengan susu sapi. Selain itu susu kedelai mengandung mineral dan 
vitamin dalam jumlah yang cukup. Keunggulan susu kedelai dibanding dengan susu 
sapi  adalah susu kedelai tidak mengandung kolesterol sama sekali. Kedudukan 
susu kedelai di masa depan menjadi makin penting. Hal ini disebabkan oleh 
beberapa keunggulan yang dimiliki oleh susu kedelai yaitu tidak mengandung 
laktosa, rendah lemak, bebas kolesterol, bergizi tinggi, teknologi pembuatannya 
relatif mudah, biaya produksi murah dan dapat diolah lebih lanjut menjadi es krim, 
yoghurt dan mayones  (Astawan, 2004). 
Formulasi yang digunakan pada pembuatan es krim dengan bahan dasar 
krim, susu dan susu kedelai adalah whipping cream 30%, susu 44,5%, gula 15%, 
CMC 0,6%, dan air 9,9% (Padaga dan Sawitri, 2005). 
Menurut Pramungkasari (2008), telah melakukan penelitian pada 
penggunaan susu kedelai sebagai substitusi susu sapi terhadap es krim ubi jalar 
dengan perbandingan 100:0 ; 75:25 ; 50:50 ; 25:75 ; 0:100. Hasil penelitian es krim 
ubi jalar menunjukkan bahwa ditinjau dari semakin besar substitusi susu kedelai 
terhadap susu sapi: lemaknya semakin menurun (6,69% - 3,90%),  Protein semakin 
meningkat (5,33% – 6,66%). Sebaliknya sifat fisiknya (overrun dan resistensi) 
semakin menurun masing-masing sebesar (99,73% - 73,64%) dan (35,66 menit - 
20,52 menit). 
Menurut Didinkaem (2006), proses pembuatan es krim meliputi persiapan 
bahan, pencampuran, pasteurisasi, homogenisasi, pendinginan dan pengemasan. 
Menurut Didinkaem (2006), penambahan penstabil diperlukan untuk 
menghasilkan kelembutan body dan tekstur, mengurangi peningkatan kristal 
laktosa atau kristal es selama pembekuan dan penyimpanan, serta ketahanan 
terhadap pelelehan. 
Menurut Darma (2013) zat penstabil memiliki peranan sebagai penstabil 
dalam proses pencampuran bahan baku es krim, menstabilkan molekul udara 
adonan es krim, dengan demikian air tidak akan mengkristal, dan lemak tidak akan 
mengeras. Zat penstabil juga bersifat mengentalkan adonan, disamping itu zat 
penstabil dapat membentuk selaput berukuran mikro untuk mengikat molekul 
lemak, air dan udara. 
Menurut Sundari (2009), menentukan bahwa kombinasi perlakuan terbaik 
penstabil CMC dengan konsentrasi 0,5% menghasilkan kualitas es krim terbaik 
dimana semakin banyak konsentrasi yang ditambahkan tekstur es krim semakin 
lembut dengan karakteristik kadar lemak 4,23%; waktu leleh 25,65 menit/g; 
overrun 8,29%, skor aroma 2,33 (tidak langu) dan skor tekstur 3,60 (cukup lembut). 
Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat dirasakan dengan mulut dan 
dapat dirasakan pada waktu digigit, dikunyah, ditelan ataupun perabaan dengan jari. 
Tekstur yang baik dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan. 
Tekstur es krim yang ideal menurut Arbuckle (1986) adalah tekstur yang 
sangat halus dan ukuran padatannya sangat kecil, sehingga tidak terdeteksi di dalam 
mulut. Tekstur berhubungan dengan lemak dalam bahan pangan. Lemak dapat 
meningkatkan kekentalan es krim yang kemudian akan mem[engaruhi tekstur es 
krim yang dihasilkan. 
Menurut Pramungkasari (2008), penggunaan susu sapi dengan substitusi 
susu kedelai dengan berbagai konsentrasi akan menghasilkan perbedaan overrun 
pada masing-masing jenis es krim. Bahwa es krim ubi jalar penelitian ini yang 
memiliki overrun terendah pada es krim ubi jalar dengan substitusi susu kedelai 
100%, sedangkan overrun tertinggi pada es krim ubi jalar dengan substitusi susu 
kedelai 0%.  Hal ini menunjukkan semakin besar substitusi susu kedelai dalam 
pembuatan es krim ubi jalar akan menyebabkan nilai overrun pada es krim semakin 
rendah, hal ini dikarenakan es krim ubi jalar dengan substitusi susu kedelai 0% 
memiliki kandungan lemak yang paling besar.  Dengan semakin meningkatnya 
substitusi susu kedelai, berarti kandungan lemak semakin menurun sehingga 
kemampuan membentuk struktur tiga dimensi yang dapat memerangkap air dan 
udara menjadi rendah. Dengan demikian  pengembangan volume es krim (overrun) 
juga rendah. 
1.6 Hipotesis Penelitian  
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas maka dapat 
diambil hipotesis sebagai berikut : 
1. Perbandingan sari kacang koro dan susu diduga berpengaruh terhadap 
karakteristik es krim.  
2. Waktu overrun diduga berpengaruh terhadap karakteristik es krim. 
3. Interaksi antara konsentrasi sari kacang koro dan waktu overrun diduga 
berpengaruh terhadap karakteristik produk olahan es krim. 
 
1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian menganai pembuatan es krim kacang koro pedang ini dilakukan 
di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan 
Dr. Setiabudhi No.193 Bandung dan di Laboratorium Sibaweh, Jalan Mochamad 
Toha No. 51 Bandung mulai bulan Desember sampai dengan bulan Januari 2018. 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
II TINJAUAN PUSTAKA 
 Bab ini menguraikan mengenai : (2.1) Kacang Koro Pedang, (2.2) Es Krim, 
(2.3) Overrun, (2.4) Susu. 
2.1 Kacang Koro Pedang (Canavallia ensiformis) 
 Kacang koro pedang (Canavallia ensiformis), adalah jenis kacang koro 
yang paling dikenal masyarakat umum. Biji kacang koro pedang mudah dikenali 
dari selimut kulit biji yang sangat tebal dan kulit biji tersebut menempel kuat dan 
sangat berbeda dengan kulit ari tipis pada kedelai. Panjang polongnya berkisar 
antara 30 hingga 40 cm. Karena sifat dan kandungan nutrisinya yang mirip, koro 
pedang sedang dihalakkan sebagai pengganti kedelai. Koro pedang mudah tumbuh 
di dataran rendah, namun juga bisa di dataran tinggi dengan rentang waktu panen 
lebih lama. Pada dasarnya koro pedang bisa tumbuh hampir di mana saja tanpa perlu 
banyak perawatan. Waktu penanaman yang dianggap paling cepat adalah setelah 
musim hujan. Setiap ton bisa menghasilkan 4 ton koro pedang. Biji koro pedang 
tidak dapat dimakan secara langsung karena akan menimbulkan rasa pusing. 
 
Gambar 1. Kacang koro Pedang (Sumber : Sjamsuddin, 2011) 
 Secara botani tanaman koro pedang dibedakan ke dalam dua tipe tanaman 
yaitu : koro pedang yang tumbuh merambat dan berbiji merah (Canavalia gladiate 
(Jack) DC) dan koro pedang tumbuh tegak dan berbiji putih (Canavalia ensiformis 
(L) DC). Tipe merambat (Canavalia gladiate) dikenal dengan swordbean tersebar 
di Asia Tenggara, India, Myanmar, Ceylon, dan Negara-negara Asia Timur. Koro 
pedang tipe tegak/perdu, polongnya dapat menyentuh permukaan tanah sehingga 
disebut koro dongkrak (Balai Penelitian Tanaman Kacang-kacangan dan Umbi-
umbian, 2012). 
Sedangkan klasifikasi kacang koro pedang (Canavalia gladiate) 
mempunyai taksonomi sebagai berikut : 
Divisi  : Spermatophyta 
Sub divisi : Angiospermae 
Kelas  : Dicotyledoneae 
Bangsa : Resales 
Suku  : Papilionaceae 
Marga  : Canavalia 
Jenis  : Canavalia ensiformis 
Koro pedang digunakan sebagai pengganti kedelai. Koro pedang 
mempunyai potensi yang cukup besar untuk dikembangkan sebagai bahan pangan 
alternatif sumber protein karena keseimbangan asam aminonya sangat baik dan 
bioavaibilitasnya tinggi (Silvia, 2014). Berikut ini merupakan komposisi 
kandungan gizi koro pedang per 100 g bahan yang dapat dilihat pada tabel 1. 
 
Tabel 1. Komposisi kandungan gizi koro pedang per 100 gram bahan 
Komposisi Nilai 
Air (%) 11-55,5 
Protein (%) 23,8-27,6 
Karbohidrat (%) 45,2-56,9 
Lemak (%) 2,3-3,9 
Serat (%) 4,9-8,0 
Abu (%) 2,7-4,2 
Kalsium (mg) 30-158 
Fosfor (mg) 54-298 
Potasium (mg) 141 
Magnesium (mg) 19 
Besi (mg) 7 
Sumber : Eke., Asoegwu., Nwandikom, 2007 dalam Silvia, 2014 
Menurut Balai Penelitian Tanaman Kacang-kacangan dan Umbi-umbian 
(2012), kelebihan dari kacang koro pedang adalah sebagai berikut : 
1. Mudah dibudidayakan secara tumpang sari seperti ubi kayu, jagung, sengon, 
kopi, kakao, pepaya dll. 
2. Adaptif pada lahan kering masam. 
3. Penghasil pupuk hijau sebanyak 40-50 ton/ha umur 3-6 bulan. 
4. Ekstrak biji koro pedang dapat meningkatkan ketahanan tubuh dan mencegah 
penyakit kanker karena Con canavalin A yang merupakan suatu protein 
bertindak sebagai anti bodi yang dapat mengaktifkan sel anti kanker, dan juga 
mampu menggumpalkan VIRUS dan Spermatozoa serta dapat mengisolasi 
substansi immonoglobulin dan lipoprotein darah. 
 Menurut Balai Penelitian Tanaman Kacang-kacangan dan Umbi-umbian 
(2012), kekurangan dari kacang koro pedang adalah sebagai berikut : 
1. Kelemahan utama tanaman koro pedang adalah mengandung senyawa yang 
bersifat toksik. 
2. Berumur panjang 9-15 bulan. 
3. Kurang promosi/sosialisasi. 
(Balai Penelitian Tanaman Kacang-kacangan dan Umbi-umbian, 2012). 
Koro pedang merupakan salah satu jenis dari kacang-kacangan yang 
memiliki kandungan protein yang tinggi. Berikut ini merupakan kandungan gizi 
pada beberapa tanaman kacang-kacangan yang dapat dilihat pada tabel 2. 
Tabel 2. Kandungan Gizi Pada Beberapa Tanaman Kacang-kacangan 
No 
Analisa Nutrisi 
Satuan 
Canavalia 
ensiformis 
Canavalia 
gladiata 
Glycine 
max 
Bagian Biji Biji Biji 
1 Kalori  - 398 375 444 
2 Protein g 27,4 32,0 39,0 
3 Lemak g 2,9 0,7 19,6 
4 Total Karbohidrat g 66,1 63,5 35,5 
5 Fiber / serat g 8,3 13,7 4,7 
6 Ash / abu g 3,6 4,2 5,5 
7 Ca mg 15,1 526 251 
8 P mg 339 350 580 
9 Fe mg 9,7 17,5 10,8 
10 Na mg 40 - - 
11 K mg 848 - 467 
12 Beta Caroten mg - 219 11 
13 Thiamine mg 0,73 0,88 0,73 
14 Riboflavin mg 0,15 - 0,24 
15 niacin mg 3,50 - 2,44 
16 Ascorbid Acid mg 2,00 - - 
(Sumber : Balai Penelitian Tanaman Kacang-kacangan dan Umbi-umbian, 2012) 
 Kacang koro pedang biasanya diolah menjadi produk pangan seperti tempe, 
tahu, yoghurt, minuman fungsional dan lain-lain. Berdasarkan produk olahan 
kacang koro pedang sebelum dibuat produk pangan diolah terlebih dahulu menjadi 
sari kacang koro pedang. Sari kacang koro pedang adalah hasil ekstraksi atau 
pengambilan protein dalam biji kacang koro pedang dengan menggunakan pelarut 
air. Untuk mendapatkan sari kacang koro pedang, biji kacang koro pedang 
direndam dengan larutan natrium bikarbonat (NaHCO3) selama beberapa hari. 
Perendaman tersebut bertujuan untuk mengurangi kandungan HCN yang terdapat 
pada biji kacang koro pedang. Selain untuk mengurangi kandungan HCN, 
perendaman juga berfungsi untuk melunakan dan mempercepat proses 
pengelupasan kulit ari biji kacang koro pedang. Setelah perendaman, dilakukan 
penggilingan atau penghancuran biji kacang koro pedang yang menghasilkan bubur 
koro. Bubur koro pedang yang dihasilkan kemudian diekstraksi sehingga 
menghasilkan ekstrak kacang koro pedang dan dilakukan proses pemasakan 
sehingga menghasilkan sari kacang koro.  
 Sari kacang koro yang baik harus diolah secara benar agar diperoleh sari 
kacang koro pedang yang layak dikonsumsi dan disukai oleh konsumen, syarat 
yang diperlukan adalah bebas dari bau dan rasa langu, bebas antritipsin dan 
mempunyai kestabilan yang tidak mengendap atau menggumpal.   
2.2 Es Krim 
 Es krim adalah produk pangan beku yang dibuat melalui kombinasi proses 
pembekuan dan agitasi pada bahan-bahan yang terdiri dari susu dan produk susu, 
pemanis, penstabil, pengemulsi, serta penambah citarasa (flavor). Es krim biasa 
dikonsumsi sebagai makanan selingan (desert) dan dikelompokkan dalam makanan 
camilan (snack). Prinsip pembuatan es krim adalah membentuk rongga udara pada 
campuran bahan es krim atau Ice Cream Mix (ICM) sehingga diperoleh 
pengembangan volume yang membuat es krim menjadi lebih ringan, tidak terlalu 
padat, dan mempunyai tekstur yang lembut (Padaga dan Sawitri, 2005). 
 Gambar 2. Es Krim (Sumber : Peluang Usaha Es Krim) 
 Es krim merupakan campuran dari bahan krim, susu, gula, flavoring, dan 
emulsifier yang dibekukan. Tekstur yang halus pada es krim disebabkan karena 
lemak dan udara yang terperangkap di dalam campuran (overrun) (Anjarsari, 2010). 
 Es krim tidak lain berupa busa (gas yang terdispersi dalam cairan) yang 
diawetkan dengan pendinginan. Walaupun es krim tampak sebagai wujud yang 
kompak, bila dilihat dengan mikroskop akan tampak ada empat komponen 
penyusun, yaitu padatan globula lemak susu, udara (yang ukurannya tidak lebih 
besar dari 0,1 mm), kristal-kristal kecil es, dan air yang melarutkan gula, garam dan 
protein susu. Es krim merupakan frozen mixture dari berbagai produk susu, bahan 
pemanis (sweetening), stabilizer, dan bahan penyedap (flavoring). Bisa juga 
ditambahkan zat-zat warna dan juga telur. Lemak susu yang dikandung tidak 
kurang dari 8-14% (Anjarsari, 2010). 
 Menurut Standar Nasional Indonnesia (1995), es krim adalah sejenis 
makanan semi padat yang dibuat dengan cara pembekuan tepung es krim atau 
campuran susu, lemak hewani maupun nabati, gula, dan dengan atau tanpa bahan 
makanan lain yang diizinkan. Perbedaan utama daridari ketiga jenis es krim tersebut 
terletak pada kandungan lemak susunya. 
 Secara umum, es krim dapat dibagi dalam 5 kelas yaitu : 
1. Dessert Ice 
2. Es krim 
a. Es krim biasa 
 Es krim rasa dengan berbagai rasa. Vanilla, cokelat, buah-buahan, 
permen, dan lain-lain dapat digunakan untuk rasa es krim. 
 Es krim yang bervariasi atau es krim yang bergelombang. Es krim ini 
umumnya adalah es krim vanilla yang dipisah menjadi rasa sirup dan 
buah atau kacang secara terpisah untuk menghasilkan bermacam-
macam efek. 
b. Es krim spesial 
Es krim spesial memiliki kandungan lemak susu, telur atau buah-buahan 
yang tinggi, serta warna yang baik. Tipe-tipe es krim spesial dapat 
diklarifikasikan menjadi : 
 Custard 
Adalah es krim yang berwarna sangat baik dan bisa berisi lemak susu 
ataupun tidak dan biasanya berisi telur dalam porsi yang umum. 
 
 Parfait 
Adalah es krim yang berisi lemak susu, telur dan sejumlah buah-
buahan atau kacang-kacangan atau kombinasi semuanya. 
 Ice Cream Bisque 
Adalah es krim yang biasanya kaya akan lemak susu dan berflavour 
makaroni, anggur, kacang dan biskuit. 
 Mouse 
Adalah whipping cream yang dingin, dan biasanya berflavor tinggi. 
 Es krim Philadelphia atau New York 
Adalah es krim yang berwarna kuning emas, dapat berisi lemak susu 
pada es krim biasa dan telur. 
3. Milk Ice 
Adalah produk dingin yang dibuat dari kombinasi produk susu, gula dan masih 
banyak lagi bahan-bahan lain yang mirip dengan bahan-bahan yang biasa 
digunakan pada industri es krim. Es krim ini dibuat agar berisi lemak cokelat 
yang lebih tinggi dari serbet dan lebih rendah dari es krim biasa. Biasaya kadar 
lemak susunya antara 2 dan 6%. 
4. Sherbet Ice 
Adalah produk yang terbuat dari susu yang ditambahkan dengan gula dan buah 
atau sari buah. Kadar lemak susu biasanya tidak mencapai 2%. Jadi produk ini 
berbeda dengan es susu, di beberapa negara produk ini mengandung tidak 
kurang dari 0,4% asam. 
 
5. Water Ice  
Es krim ini juga tidak menggunakan lemak susu dan susu krim melainkan 
hanya menggunakan jus buah dan gula serta penstabil (Anjarsari, 2010). 
 Bahan-bahan utama yang diperlukan dalam pembuatan es krim antara lain : 
lemak, bahan kering tanpa lemak (BKTL), bahan pemanis, bahan penstabil, dan 
bahan pengemulsi. Lemak susu (krim) merupakan sumber lemak yang paling baik 
untuk mendapatkan es krim berkualitas baik. Lemak susu berfungsi untuk 
meningkatkan nilai gizi es krim, menambah citarasa, menghasilkan karakteristik 
tekstur yang lembut, membantu memberikan bentuk dan kepadatan, serta 
memberikan sifat meleleh yang baik. Bahan kering tanpa lemak (BKTL) berfungsi 
untuk meningkatkan kandungan padatan di dalam es krim sehingga lebih kental. 
BKTL juga penting sebagai sumber protein sehingga dapat meningkatkan nilai 
nutrisi es krim. Unsur protein dalam pembuatan es krim berfungsi untuk 
menstabilkan emulsi lemak setelah proses homogenisasi, menambah citarasa, 
membantu pembuihan, meningkatkan dan menstabilkan daya ikat air yang 
berpengaruh pada kekentalan dan tekstur es krim yang lembut; juga dapat 
meningkatkan nilai overrun es krim. Sumber BKTL antara lain susu skim, susu 
kental manis, dan bubuk whey (Padaga dan Sawitri, 2005). 
Bahan pemanis yang umum digunakan dalam pembuatan es krim adalah 
gula pasir (sukrosa) dan gula bit. Bahan pemanis selain berfungsi memberikan rasa 
manis, juga dapat meningkatkan citarasa, menurunkan titik beku yang dapat 
membentuk kristal-kristal es krim yang halus sehingga meningkatkan penerimaan 
dan kesukaan konsumen. Penambahan bahan pemanis sekitar 12 sampai 16 gram 
per 100 gram campuran es krim akan menghasilkan es krim dengan tekstur yang 
halus. Laktosa (gula dari susu) juga merupakan sumber pemanis selain gula yang 
ditambahkan dari luar. Laktosa berfungsi untuk menahan titik beku sehingga es 
krim masih mengandung air yang tidak membeku jika disimpan pada temperatur 
yang sangat rendah (-15 sampai -18°C). Jika seluruh air di dalam es krim membeku 
selama penyimpanan, tekstur es krim akan menjadi keras dan sulit disendok 
(Padaga dan Sawitri, 2005).  
Bahan penstabil yang umum digunakan dalam pembuatan es krim adalah 
CMC (carboxy methyl celulose), gum arab, sodium alginat, karagenan, dan agar. 
Bahan penstabil berperan untuk meningkatkan kekentalan ICM terutama pada saat 
sebelum dibekukan dan memperpanjang masa simpan es krim karena dapat 
mencegah kristalisasi es selama penyimpanan. Bahan pengemulsi utama yang 
digunakan dalam pembuatan es krim adalah kuning telur, juga minyak hewan atau 
nabati.Bahan pengemulsi bertujuan untuk memperbaiki struktur lemak dan 
distribusi udara dalam ICM, meningkatkan kekompakan bahan-bahan dalam ICM 
sehingga diperoleh es krim yang lembut, dan meningkatkan ketahanan es krim 
terhadap pelelehan bahan. Campuran bahan pengemulsi dan penstabil akan 
menghasilkan es krim dengan tekstur yang lembut (Padaga dan Sawitri 2005). 
Berikut ini merupakan syarat mutu es krim menurut SNI yang dapat dilihat 
pada tabel 3. 
 
 
 
Tabel 3. Syarat Mutu Es Krim Menurut SNI 01-3713-1995 
No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
1. Keadaan : 
1.1 Penampakan 
1.2 Bau 
1.3 Rasa  
 
- 
- 
- 
 
Normal 
Normal 
Normal 
2. Lemak % b/b Minimum 5,0 
3. Gula dihitung sebagai 
Sakarosa 
% b/b Minimum 8,0 
4. Protein % b/b Minimum 2,7 
5. Jumlah padatan % b/b Minimum 3,4 
6. Bahan tambahan makanan 
- Pewarna tambahan 
- Pemanis buatan 
- Pemantap dan pengemulsi 
 
- 
- 
- 
 
Sesuai SNI 01-0222-
1995 
Negatif 
Sesuai SNI 01-0222-
1995 
7. Cemaran logam 
- Timbal (Pb) 
- Tembaga (Cu) 
 
mg/kg 
mg/kg 
 
Maksimum 1,0 
Maksimum 20,0 
8. Cemaran Arsen (As) mg/kg Maksimum 0,5 
9. Cemaran mikroba 
- Angka lempeng total 
- MPN coliform 
- Salmonella 
- Listeria sp 
 
Koloni/g 
AMP/g 
Koloni/25 g 
Koloni/25 g 
 
Maksimum 2,0 x 105 
< 3 
Negatif 
Negatif 
(Sumber : SNI 01-3713-1995) 
Proses pembuatan es krim meliputi beberapa tahap, yaitu pencampuran, 
pasteurisasi, homogenisasi, pematangan (aging), pembekuan dan agitasi, 
pengemasan, pembekuan, serta penyimpanan. Proses pembuatan es krim dimulai 
dengan pencampuran bahan-bahan yang dilakukan dengan cara melarutkan atau 
mencampurkan bahan-bahan kering ke dalam bahan cair pada kondisi hangat 
(40°C), lalu sambil dipanaskan dimasukkan bahan penstabil dan bahan pengemulsi 
sampai diperoleh campuran homogen yang disebut ICM. Campuran kemudian 
dipasteurisasi pada suhu 80°C selama 25 detik, sambil terus diaduk. Pasteurisasi 
bertujuan untuk membunuh mikroorganisme patogen, melarutkan bahan kering, 
dan meningkatkan citarasa. Selanjutnya ICM didinginkan sampai suhu ruang untuk 
dihomogenisasi dengan tujuan memecah globula lemak sehingga ukurannya lebih 
kecil dan dapat menyebar rata sehingga dihasilkan es krim dengan tekstur yang 
tidak kasar, mempunyai citarasa yang merata, dan daya buih yang baik. 
Homogenisasi pada pembuatan es krim skala rumah tangga dapat menggunakan 
blender atau mixer. Homogenisasi sebaiknya dilakukan saat kondisi ICM masih 
hangat (Padaga dan Sawitri, 2005).  
ICM kemudian di-aging, yang merupakan proses pematangan ICM dalam 
refrigerator bersuhu 4°C selama 4-12 jam. Tujuan aging adalah untuk menghasilkan 
ICM yang lebih kental, lebih halus, tampak lebih mengkilap, dan memperbaiki 
tekstur. Setelah proses aging, dilakukan proses homogenisasi kembali. Selanjutnya 
ICM dibekukan dengan cepat untuk mencegah terbentuknya kristal es yang kasar. 
Pembekuan dilakukan dalam dua tahap, yaitu tahap pertama pada suhu -5 sampai -
8°C dan tahap kedua pada suhu sampai – 300C. Proses pembekuan yang 
dikombinasi dengan proses agitasi bertujuan untuk memasukkan udara ke dalam 
ICM sehingga dihasilkan volume es krim dengan overrun yang sesuai standar es 
krim. Dalam skala rumah tangga, proses agitasi dapat dilakukan dengan 
menggunakan mixer berulang-ulang diselingi dengan proses pembekuan di dalam 
freezer. Setelah itu, es krim dapat dikemas dalah wadah-wadah kecil dan disimpan 
dalam freezer untuk proses pembekuan. Kualitas es krim akan tetap stabil pada suhu 
penyimpanan -25 sampai -30°C (Padaga dan Sawitri, 2005). 
Berdasarkan formula yang telah disusun, maka bahan-bahan es krim 
dicampur membentuk suatu campuran atau adonan es krim yang biasa disebut ICM. 
Es krim yang baik harus memenuhi persyaratan komposisi umum ICM yaitu lemak 
susu 10% – 16%, bahan kering tanpa lemak 9% - 12%, bahan pemanis gula 12% - 
16%, bahan penstabil 0 – 0,4%, bahan pengemulsi 0 – 0,25% dan air 55% - 64% 
(Padaga dan Sawitri, 2005). 
 Formulasi es krim dengan bahan dasar krim, susu skim, dan susu kedelai 
untuk 1000 gram ICM yang whipping cream 300 gram, susu skim bubuk 45 gram, 
susu kedelai 400 gram (cair), gula 150 gram, CMC 6 gram dan air 99 gram (Padaga 
dan Sawitri, 2005). 
Fungsi bahan-bahan pada pembuatan es krim yaitu: 
1. Gula  
Fungsi gula yang utama adalah untuk meningkatkan penerimaan produk, 
tidak hanya dengan membuat es krim lebih manis, tetapi juga mempertinggi cita 
rasa. Konsentrasi gula yang umum digunakan adalah 14-16%. Terlalu banyak gula 
cenderung menutup cita rasa yang dikehendaki, sedangkan kekurangan gulaakan 
menyebabkan rasa yang hambar. Penggunaan gula selain sebagai bahan pemanis, 
juga meningkatkan kekentalan dan memperbaiki tekstur es krim, dengan syarat 
bahwa total padatan tidak melebihi 42% dan konsentrasi gulanya tidak melebihi 
16%. Gula dalam produk-produk es krim dapat meningkatkan penerimaan produk 
melalui efek rasa manis, memperbaiki tekstur, serta berpengaruh terhadap titik 
beku. Konsentrasi minimum yang digunakan adalah sekitar 15%. Peningkatan 
kadar sukrosa akan dapat meningkatkan kekentalan dan kekuatan es krim 
(Anjarsari,2010). 
2. Whipping cream 
Whipping cream mempunyai peranan penting pada kualitas es krim yaitu 
dapat meningkatkan nilai gizi es krim, menambah cita rasa, mengasilkan 
karakteristik tekstur yang lembut, membantu memberikan bentuk dan kepadatan, 
serta memberikan sifat meleleh yang baik. Selain itu, berfungsi sebagai bahan 
lubrikasi pada alat pembuat es krim sehingga es krim tidak lengket pada alat 
(Aliyah, 2010). 
Whipping cream banyak digunakan pada produk olahan susu seperti es 
krim karena dapat memberikan flavour yang enak dan berpengaruh terhadap 
kepadatan tekstur es krim (Aliyah, 2010). 
3. CMC 
Bahan penstabil yang umum digunakan adalah CMC (Carboxy Methyl 
Celulosa). Bahan penstabil adalah senyawa-senyawa hidrokoloid biasanya 
polisakarida yang berperan dalam meningkatkan kekentalan ICM terutama pada 
keadaan sebelum dibekukan. Penambahan bahan penstabil pada pembuatan es 
krim memberikan banyak manfaat. Selain itu, penambahan bahan penstabil juga 
dapat memperpanjang masa simpan karena dapat mencegah terjadinya 
kristalisasi es selama penyimpanan. Tanpa bahan penstabil, tekstur es krim akan 
menjadi kasar karena terbentuk kristal-kristal es. Bahan penstabil juga 
meningkatkan kemampuan menyerap air sehingga ICM tidak mudah leleh 
(Padaga dan Sawitri, 2005). 
 Pengolahan es krim yaitu : 
1. Pencampuran 
Untuk menghasilkan es krim yang baik, pertama-tama produk susu 
dan bahan-bahan lainnya harus diseleksi dan dikombinasikan sehingga 
menghasilkan “body”, tekstur dan flavor yang diinginkan. 
  Bahan-bahan yang digunakan dimasukkan dalam bejana untuk 
dicampur sampai merata. Mula-mula dimasukkan cairan yang kental 
dahulu, lalu yang kurang kental. Kemudian ditambahkan gula dan gelatin 
pada akhir. 
 Pemanasan dilakukan sampai mencapai 400-500C, ditambahkan dan 
dicampurkan supaya larut dengan baik. 
 Pencampuran harus dilakukan di dalam vet, seluruh bahan 
dipanaskan untuk memudahkan pelarutan, pencampuran dan akhirnya 
dipasteurisasi. 
2. Pasteurisasi 
Pasteurisasi dapat dilakukan secara Bath atau kontinu, tergantung 
dari kapasitas pabrik. Campuran pasteurisasi seperti halnya pada susu, tetapi 
dengan menggunakan panas dan waktu yang lebih lama untuk mengatasi 
masalah pengaruh perlindungan terhadap penghancuran bakteri yang 
disebabkan oleh lemak dan gula yang ditambahkan. Suhu pasteurisasi yang 
digunakan adalah pasteurisasi secara batch 700C selama 30 menit, HTST 
800C selama 25 menit atau 820 selama 15 menit (Anjarsari, 2010). 
 
3. Homogenisasi  
Setelah proses pasteurisasi, adonan di homogenisasi pada asuh 70-
800C. Homogenisasi merupakan proses yang penting karena dapat 
mencegah penumbukan adonan dalam pembeku, menurunkan waktu 
penuaan (aging), meningkatkan viskositas dan memperbaiki body dan 
tekstur es krim. Homogenisasi dapat menurunkan ukuran globula lemak 
kira-kira 1/10, sehingga permukaan globula lemak nmeningkat sampai 100 
kali. 
Disamping itu, dengan homogenisasi bahan-bahan yang 
dicampurkan dapat tercampur lebih merata, sehingga akan berpengaruh 
terhadap produk jadi atau overrun yang diinginkan menjadi tidak maksimal 
dikarenakan pencampuran itu di pasteurisasi seperti hal nya pada susu, tetapi 
dengan menggunakan panas dan waktu yang lebih lama untuk mengatasi 
masalah pengaruh perlindungan pada penghancuran bakteri yang 
disebabkan oleh lemak dan gula yang ditambahkan. 
Sementara campuran masih panas, campuran tersebut dibuat 
homogen untuk mencegah tercampur-aduknya susu selama pembuihan, 
mengurangi waktu aging campuran dan untuk mempengaruhi kekentalan. 
Dengan demikian dapat memperbaiki tekstur dan massa es krim. 
Homogenisasi ditujukan untuk mereduksi ukuran globula lemak, 
meningkatkan daya whipability dan meningkatkan ketahanan terhadap daya 
leleh. Campuran itu kemudian didinginkan pada asuh 0-40C dan bahan-
bahan flavor ditambahkan (Anjarsari, 2010). 
4. Pembekuan 
Fungsi proses pembekuan 
 Dalam pembekuan es krim 
a) Menurunkan suhu adonan 
b) Membekukan air yang terdapat pada adonan 
c) Menggabungkan udara dalam adonan 
 Di ruang pengerasan 
a) Menyempurnakan pembekuan air 
b) Menurunkan temperatur es krim 
c) Untuk suhu penyimpanan (Anjarsari, 2010). 
5. Penyimpanan 
Adonan didinginkan pada suhu 0-40C setelah dihomogenkan dan 
diletakkan di dalam tempat penyimpanan refrigerator. Untuk menjaga 
kualitas adonan, suhu lebih dingin lebih baik. Pemeraman mengubah 
kemampuan pengocokan adonan menjadi sebaik tekstur es krim akhir. 
Pemeraman membuat lemak dan protein susu menjadi kristal dan bahan 
penstabil menyerap air bebas sebagai air hidrasi. Pembekuan adonan dengan 
lemak tak berkristal akan cenderung menghasilkan suatu pengocokan yang 
membutuhkan beberapa waktu pemeraman 24 jam. Bila diperam hanya 2-4 
jam, hasilnya tidak nyata. 
Penyimpanan es krim perlu diperhatikan. Bila tidak disimpan 
dengan baik, sebagian es krim yang mencair akan membentuk kristal es 
yang lebih besar dan ketika kembali dimasukkan mengakibatkan teksturnya 
menjadi semakin kasar dan tidak enak di mulut. Selain itu, pengerasan 
tekstur bisa juga diakibatkan karena laktosa (gula susu) yang mengkristal 
dalam larutan dan sukar melarut kembali. Untuk mengatasi hal ini, bila 
selesai dikonsumsi sedikit gum atau serbuk selulosa di atas es krim. Serbuk-
serbuk itu akan menyerap kuat air yang mencair sehingga pembentukan 
kristal es yang besar dapat dicegah (Anajrsari, 2010). 
2.3 Overrun 
Overrun adalah penambahan volume ICM (Ice Cream Mix) karena adanya 
udara yang terperangkap pada ICM karena proses agitasi (Padaga dan Sawitri, 
2005). pengembangan es krim dipengaruhi oleh jumlah lemak, jumlah padatan 
tanpa lemak, jumlah dan jenis penstabil, bahan pengemulsi, dan kuning telur. 
Pengembangan es krim dipengaruhi jumlah bahan pengemulsi (fosfolipid), lemak 
susu mengandung fosfolipid sebanyak 0,075%.  Fosfolipid (lesitin) berikatan 
dengan protein membentuk kompleks lesitoprotein. Lesiprotein berupa film yang 
taradsorpsi di sekeliling globula lemak, sehingga globila-globula lemak tidak dapat 
bergabung menjadi globula lemak yang lebih besar. Absorpsi bahan pengemulsi ini 
menyebabkan penurunan energi atau tegangan permukaan, sehingga pada waktu 
proses pembekuan, udara lebih mudah menembus permukaan adonan es krim dan 
terperangkap di dalam adonan. Jika jumlah udara yang terperangkap cukup banyak, 
maka es krim yang dihasilkan lebih mengembang (Hartatie, 2011). 
Overrun terbentuk dari agitasi (pengadukan) saat proses pendinginan dalam 
ice cream maker. Tanpa adanya overrun, es krim akan berbentuk gumpalan massa 
yang keras. Overrun yang tinggi menunjukkan gumpalan massa seperti salju 
(spongy). Overrun dihitung berdasarkan perbedaan volume es krim dan volume 
ICM yang dinyatakan dalam persen (Hartatie, 2011). 
Produk es krim tidak akan terlepas dari adanya peningkatan jumlah volume 
awal dan akhir dari produk ice creamitu sendiri atau yang sering kita sebut dengan 
overrun. Udara termasuk ke dalam komponen es krim yang penting, karena tanpa 
udara campuran akan keras membeku. Kenaikkan volume akibat udara yang 
membusa dalam campuran disebut overrun. Overrun yang baik adalah 2 sampai 3 
kali kandungan padatan total campuran. Pengaduk dibiarkan berputar untuk 
menggabungkan udara ke dalam es krim. Untuk mencapai overrun yang baik maka 
kondisi pembekuan harus cepat untuk mencegah terbentuknya kristal-kristal yang 
kasar (Anjarsari, 2010). 
2.4 Susu  
 Susu didefinisikan sebagai sekresi normal kelenjar mamari atau ambing 
mamalia, atau cairan yang diperoleh dari pemerah ambing sapi sehat, tanpa 
dikurangi atau ditambah sesuatu. Dari aspek kimia, susu yaitu emulsi lemak di 
dalam larutan air dari gula dan garam-garam mineral dengan protein dalam keadaan 
koloid (Anjarsari, 2010). 
 Sumber susu untuk manusia terutama berasal dai sapi dan kaing, hewan lain 
antara lain kerbau, domba, unta. Pada umumnya susu dari berbagai spesies hewan 
mengandung konstituen yang sama, tetapi komposisi dan sifatnya bervariasi. 
Sebagian besar susu berasal dari susu sapi. Istilah susu selalu dianggap sebagai susu 
sapi, susu yang berasal dari spesies lain disebut secara spesifik (Anjarsari, 2010). 
 Air susu sebagai salah satu makanan yang tinggi nilai gizinya, mempunyai 
sifat-sifat baik untuk menunjang kesehatan manusia tetapi mempunyai sifat baik 
pula untuk media pertumbuhan mikroorganisme. Sehingga untuk mempertahankan 
sifat-sifat baik tersebut, perlu dilakukan usaha yang ditujukan kepada pencegahan 
terhadap setiap kemungkinan perusak kualitas air susu (Anjarsari, 2010). 
Dipandang dari segi gizi, susu merupakan bahan makanan yang hampir 
sempurna dan merupakan makan alamiah bagi binatang menyusui yang baru lahir, 
dimana susu merupakan satu-satunya sumber makanan pemberi kehidupan segera 
sesudah kelahiran. Susu didefinisikan sebagai sekresi dari kelenjar susu binatang 
yang menyusui anaknya (mamalia) (Muchtadi, 2010). 
 Pada dasarnya semua jenis mamalia termasuk manusia, mampu 
menghasilkan susu melalui kelenjar mammary. Secara umum, susu mamalia ini 
dikelompokan menjadi 2 golongan yaitu susu “kaya” dan susu “miskin”. yang 
dimaksud susu “kaya” adalah susu yang mengandung kadar lemak dan protein 
tinggi, misalnya susu ikan paus, kelinci dan anjing laut. Sedangkan susu “miskin” 
adalah susu yang mengandung kadar lemak dan protein relatif lebih rendah, 
misalnya susu sapi, kambing, domba, kuda, kerbau dan manusia (Muchtadi, 2010). 
Meskipun terdapat banyak jenis hewan yang dapat menghasilkan susu, 
hanya beberapa hewan saja yang susunya dimanfaatkan untuk konsumsi manusia. 
Setelah susu manusia (ASI), susu yang paling umum dikonsumsi manusia adalah 
susu sapi, kambing/domba (Muchtadi, 2010).  
Berikut merupakan persyaratan mutu susu segar dapat dilihat pada tabel 4. 
 
 
 
Tabel 4. Syarat Mutu Susu Segar Menurut SNI 
No Karakteristik Satuan Syarat 
1 Berat jenis (pada suhu 27,50C) 
minimum 
g/ml 1,0270 
2 Kadar lemak minimum % 3,0 
3 Kadar bahan kering tanpa lemak 
minimum 
% 7,8 
4 Kadar protein minimum % 2,8 
5 Warna, bau, rasa, kekentalan - Tidak ada perubahan 
6 Derajat asam oSH 6,0-7,5 
7 pH - 6,3-6,8 
8 Uji alkohol (70%) v/v - Negatif  
9 Cemaran mikroba, minimum : 
1. Total plate count 
2. Staphylococcus aureus 
3. Eterobacteriaceae 
 
CFU/ml 
CFU/ml 
CFU/ml 
 
1x106 
1x102 
1x103 
10 Jumlah sel somatis maksimum Sel/ml 4x105 
11 Residu antibiotik (golongan 
penisilin, tetrasiklin, 
aminoglikosida, makrolida) 
- negatif 
12 Uji pemalsuan - negatif 
13 Titik beku 0C -0,520 s.d -0,560 
14 Uji peroksidase - positif 
15 Cemaran logam berat, 
maksimum : 
1. Timbal (Pb) 
2. Merkuri (Hg) 
3. Arsen (As) 
 
 
µ𝑔/𝑚𝑙 
µ𝑔/𝑚𝑙 
µ𝑔/𝑚𝑙 
 
 
0,02 
0,03 
0,1 
 
 
Susu sapi merupakan suatu emulsi lemak di dalam air yang mengandung 
gula, garam-garam, mineral dan protein dalam bentuk koloid. Air dalam susu 
berfungsi sebagai pelarut dan membentuk emulsi, suspensi koloid. Flavour pada 
susu sangat ditentukan oleh lemak susu. Lemak susu dalam bentuk butir-butir 
disebut globula, yang berada dalam fase dispersi. Masing-masing butir lemak 
dikelilingi oleh selaput protein yang sangat tipis atau serum susu yang terkumpul 
pada permukaan akibat absorpsi (Muchtadi, 2010). 
Susu memiliki warna putih kebiru-biruan sampai dengan kecoklatan. Selain 
itu, jenis sapi dan jenis makanannya dapat mempengaruhi warna susu. Warna putih 
pada susu akibat penyebaran butiran-butiran lemak, kalsium kafeina, dan kalsium 
fosfat pada susu. Warna kuning pada susu disebabkan terlarutnya vitamin A, 
kolesterol, dan pigmen karoten dalam globula lemak (Winarno, 2007). Air susu 
memiliki sedikit rasa manis yang disebabkan oleh laktosa. Selain rasa manis, rasa 
asin juga terkadang pada susu karena kandungan klorida, sitrat dan garam-garam 
mineral lainnya. Rasa gurih pada susu disebabkan oleh komponen lemak dan 
protein dalam susu. 
Kisaran komposisi paling besar terjadi pada kandungan lemak. Hal ini 
disebabkan karena kadar lemak susu sangat dipengaruhi oleh faktor internal 
maupun eksternal. Berikut adalah komposisi rata-rata susu sapi. Berikut ini 
merupakan komposisi komposisi rata-rata dan kisaran normal susu sapi yang dapat 
dilihat pada tabel 5. 
Tabel 5. Komposisi Rata-rata dan Kisaran Normal Susu Sapi 
Komposisi Rata-rata Kisaran normal (%) 
Air 87,25 89,50 – 84,00 
Lemak 3,80 2,60 – 6,00 
Protein 3,50 2,80 – 4,00 
Laktosa 4,80 4,50 – 5,20 
Mineral  0,65 0,60 – 0,80 
(Sumber : Muchtadi, 2010). 
2.4.1.  Susu Kambing 
Susu kambing terkenal sejak jaman dahulu karena kandungan atau nilai 
nutrisi dan nilai medis yang dimiliki. Dibandingkan susu sapi, susu kambing 
mempunyai perbedaan karakteristik yaitu warna lebih putih, globula lemak susu 
lebih kecil yang beremulsi dengan susu cair (Srigandono dan Soedarsono, 1995) 
dalam (Soya, 2004). Susu kambing memiliki lemak dan protein yang lebih mudah 
dicerna,  karena lemaknya mengandung lebih banyak asam lemak berantai pendek 
(Moeljanto dan Bernardinus, 2002) dalam (Soya, 2004). Susu kambing 
mengandung mineral (kalsium dan fosfor), vitamin A,E dan B kompleks yang lebih 
tinggi dari susu sapi. Susu kambing dapat diminum oleh orang yang alergi terhadap 
susu sapi, juga untuk orang-orang yang mengalami berbagai gangguan pencernaan 
(Srigandono dan Soedarsono, 1991) dalam (Soya, 2004). Menurut Moeljanto dan 
Bernardinus (2002) dalam Soya (2004), susu kambing lebih cocok diminum oleh 
orang yang sedang menurunkan berat badan. 
Berikut ini merupakan komposisi proksimat susu sapi, manusia, kambing 
dan domba yang dapat dilihat pada tabel 6. 
Tabel 6. Komposisi Proksimat (%) Susu Sapi, Manusia, Kambing, Domba. 
Komponen Sapi Manusia Kambing Domba 
Protein 3,4 1,0 2,9 5,5 
Kasim 2,8 0,4 2,5 4,6 
Lemak 3,7 3,8 4,5 7,4 
Laktosa 4,6 7,0 4,1 4,8 
Abu  0,7 0,2 0,8 1,0 
 (Sumber : Muchtadi, 2010) 
Menurut Wilkinson dan Stark (1987) dalam Soya (2004), susu kambing 
mengandung lemak 3,90%, protein 2,90%, laktosa 4,30%, abu 0,80%, dan total 
padatan 11,90%. Lemak susu yang terdapat pada susu kambing berukuran 1,5-1,6 
µm dengan rata-rata diameter yaitu 3,5 µm. Butiran-butiran lemak 
mempertahankan keutuhannya karena ukurannya yang kecil dan adanya suatu 
lapisan tipis (membran) yang membungkus butiran tersebut dengan jumlah butiran 
yang terpadat dalam setiap mililiter susu sekitar 109. Butiran lemak berikatan 
dengan protein dan fosfolipid yang mencegah terbentuknya butiran lemak yang 
lebih besar (Buckle et al., 1987) dalam (Soya, 2004). 
Ada lima jenis protein penting dalam susu kambing yaitu α-laktalbumin, β-
laktoglobulin, k-kasein, β-kasein dan αs2-kasein. Beta-kasein secara kuantitatif 
merupakan komponen tersebarnya  protein susu kambing tetapi α-kasein jumlahnya 
lebih rendah dari susu sapi (wilkinson dan Stark, 1987) dalam (Soya 2004). 
Menurut Hidayanto (1998) dalam Soya (2004), susu kambing dalam bentuk 
Kim mengandung lemak 0,87%, protein 4,41% dan total padatan 11,01%. Susu 
skim adalah bagian susu yang tertinggal setelah lemak dipisahkan melalui proses 
respirasi.  
Kelebihan susu kambing dari susu sapi yaitu mempunyai ukuran globula 
lemak lebih kecil sehingga lemak lebih mudah dicerna dan diserap, serta kandungan 
kalsium, fosfor, vitamin A, E dan B kompleks yang tinggi (Soya, 2004). 
Susu kambing memiliki beberapa kekurangan seperti kadar asam lemak 
jenuh lebih banyak, mudah rusak dan bau khas yang kurang disukai yang 
merupakan pembatas bagi konsumen untuk mengkonsumsinya. Penanganan dan 
pengolahan dalam upaya menghilangkan bau perlu dilakukan, karena sekaligus 
akan meningkatkan nilai guna serta memperpanjang umur simpan susu kambing. 
Salah satunya proses pengolahan yang dapat dilakukan adalah pembuatan es krim 
(Soya, 2004). 
 
 
 
 
III METODOLOGI PENELITIAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (3.1) Bahan dan alat Penelitian, (3.2) 
Metode Penelitian, (3.3) Deskripsi Penelitian. 
3.1 Bahan dan Alat Penelitian 
3.1.1 Bahan yang Digunakan 
 Bahan baku yang digunakan untuk pembuatan es krim koro pedang adalah 
kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) yang diperoleh dari Bojonggede 
Bogor, susu sapi (ultra milk) yang diperoleh supermarket, susu kambing yang 
diperoleh dari PT. Manglayang Agro Bisnis, gula, whipping cream, CMC dan 
kuning telur. 
Bahan kimia yang digunakan untuk analisis kadar protein metode kjedahl 
yaitu 2 gram campuran selen (2,5 gram selenium, 100 gram K2SO4 dan 20 gram 
CuSO4.5H2O), 25 ml H2SO4 pekat, 25 ml NaOH 30%, 25 ml HCL 0,01 N yang 
telah dicampur PP 1%, serta titrasi menggunakan larutan NaOH 0,01N. 
3.1.2 Alat yang Digunakan 
 Alat yang digunakan dalam proses pembuatan es krim sari koro adalah 
ember, timbangan analitik, mangkok stainless, mixer, sendok, thermometer, 
kompor gas, gelas kimia, ice cream maker, panci stainless kecil, blender. 
 Alat-alat yang digunakan untuk analisis kadar protein metode kjedahl 
adalah seperangkat alat destruksi, seperangkat alat destilasi, seperangkat alat titrasi, 
labu kjedahl 100 ml, pemanas listrik atau api pembakar, labu ukur 100 ml, pipet, 
alat penyuling. Untuk analisis overrun adalah gelas ukur. Untuk analisis kecepatan 
meleleh adalah saringan dan gelas piala. 
3.2 Metode Penelitian 
 Penelitian terhadap es krim kacang koro pedang dilakukan dalam dua tahap 
yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama. 
3.2.1. Penelitian Pendahuluan 
 Pada penelitian ini dilakukan dua tahap yaitu : 
1. Penelitian tahap satu dilakukan bertujuan untuk pembuatan sari kacang koro 
pedang kemudian sari kacang koro pedang yang diperoleh dilakukan analisis 
terhadap kandungan HCN dengan menggunakan metode titrasi destilasi 
(AOAC, 1995). 
2. Penelitian tahap dua dilakukan bertujuan untuk menentukan jenis susu yang 
digunakan pada pembuatan es krim. Adapun jenis susu yang digunakan terdiri 
dari susu sapi dan susu kambing. Perbandingan antara sari kacang koro dengan 
susu adalah 1:1 (susu sapi : sari kacang koro) dan 1:1 (susu kambing : sari 
kacang koro). Penentuan jenis susu terpilih akan dilakukan uji hedonik 
terhadap atribut tekstur, warna, aroma dan rasa. Pengujian dilakukan oleh 30 
orang panelis. Perhitungan organoleptik menggunakan rancob tetapi tidak 
dilakukan pengulangan hanya diulang tiga kali untuk menentukan sampel susu 
terpilih untuk digunakan pada penelitian utama. 
3.2.2. Penelitian Utama 
Pada penelitian ini dilakukan bertujuan untuk mengetahui perbandingan sari 
kacang koro pedang dengan susu terhadap es krim kacang koro pedang. 
Perbandingan antara sari kacang koro pedang dengan susu adalah 1:2 ; 1:1 ; dan 
2:1. Selain itu menentukan waktu overrun pada es krim kacang koro pedang dengan 
waktu 25 menit, 30 menit dan 35 menit. Es krim kacang koro pedang yang 
dihasilkan selanjutnya akan dilakukan uji kimia yang meliputi analisis kadar protein 
dengan metode kjehdal (Sudarmadji, 2010). Pada analisis fisik es krim sari kacang 
koro dilakukan perhitungan derajat pengembangan (overrun) (Padaga dan Sawitri, 
2005) dan kecepatan meleleh (melting point), serta dilakukan uji organoleptik 
dengan metode uji hedonik terhadap tekstur, warna, aroma dan rasa pengujian 
dilakukan oleh 30 orang panelis (Soekarto, 1985). Berdasarkan uji kimia, fisik dan 
organoleptik dilakukan pemilihan sampel terpilih dengan uji skoring lalu pada 
sampel terpilih dilakukan analisis lemak dengan metode sohxlet (AOAC, 1995) dan 
analisis kadar asam sianida (HCN) dengan metode destilasi (AOAC, 1995). 
3.2.2.1. Rancangan Perlakuan 
 Rancangan perlakuan yang akan dilakukan pada penelitian utama terdiri 
dari 2 (dua) faktor yaitu: perbandingan sari kacang koro pedang dengan susu (A) 
yang terdiri dari 3 taraf yaitu : a1, a2, a3 dan faktor waktu overrrun (B) yang terdiri 
dari 3 taraf yaitu : b1, b2, b3.  
Faktor perbandingan sari kacang koro pedang dengan susu (A) dengan taraf : 
a1: Perbandingan sari kacang koro pedang dengan susu 1 : 2. 
a2: Perbandingan sari kacang koro pedang dengan susu 1 : 1. 
a3: Perbandingan sari kacang koro pedang dengan susu 2 : 1. 
Waktu overrun (B) dengan taraf : 
b1 : 25 menit  
b2 : 30 menit 
b3 : 35 menit 
3.2.2.2. Rancangan Percobaan 
 Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola 
rancangan acak kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3 x 3 dengan ulangan 
sebanyak 3 kali untuk setiap perlakuan sehingga diperoleh 27 plot percobaan. 
 Model Percobaan untuk penelitian ini adalah sebagai berikut :  
 
Dimana : 
Yijk : Nilai pengamatan dari kelompok ke-I yang memperoleh taraf ke-i dari  
faktor perbandingan sari kacang koro dengan susu dan taraf ke-j faktor 
waktu overrun serta ulangan ke-k 
µ  : Nilai rata-rata sesungguhnya 
Ai  : Pengaruh perlakuan perbandingan sari kacang koro dan susu pada taraf ke-i  
faktor A 
Bj  : Pengaruh kelompok waktu overrun pada taraf ke-j faktor B 
(AB)ij   : Pengaruh interaksi perbandingan sari kacang koro dengan susu dari taraf  
ke-i faktor A dan taraf ke-j faktor B faktor waktu overrun 
Kk : Pengaruh kelompok ke-k 
↋ij  : Pengaruh galat percobaan dari perlakuan ke-i pada kelompok ke-j 
i : 1,2,3,4 (banyaknya variasi perbandingan sari kacang koro dengan susu 
(a1,a2,a3)) 
j : 1,2,3 (banyaknya variasi waktu overrun (b1,b2,b3)) 
k : 1,2 (banyaknya ulangan) (Garpersz, 1995). 
 
Yijk = µ + Kk + Ai + Bj + (AB)ij + ↋ijk 
Tabel 7. Model Rancangan Acak Kelompok Berdasarkan Pola Faktorial      3 x 3 
Pada Es Krim Kacang Koro Pedang 
Perbandingan sari 
kacang koro : susu (A) 
Waktu 
Overrun (B) 
Ulangan 
I II III 
a1 (1:2) 
(b1) 25 menit a1b1 a1b1 a1b1 
(b2) 30 menit a1b2 a1b2 a1b2 
(b3) 35 menit a1b3 a1b3 a1b3 
a2 (1:1) 
(b1) 25 menit a2b1 a2b1 a2b1 
(b2) 30 menit a2b2 a2b2 a2b2 
(b3) 35 menit a2b3 a2b3 a2b3 
a3 (2:1) 
(b1) 25 menit a3b1 a3b1 a3b1 
(b2) 30 menit a3b2 a3b2 a3b2 
(b3) 35 menit a3b3 a3b3 a3b3 
 
 Berdasarkan rancangan diatas dapat dibuat denah (layout) percobaan 
faktorial 3 x 3. Dapat dilihat pada tabel 4 dibawah ini. 
Tabel 8. Denah Layout Percobaan dalam Rancangan Acak Kelompok 3x3 
Kelompok Ulangan I 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 
a1b2 a3b1 a2b2 a1b3 a1b2 a2b2 a3b2 a3b3 a2b2 
Kelompok Ulangan II 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 
a3b1 a2b2 a2b1 a1b1 a3b2 a1b2 a3b3 a2b3 a1b2 
Kelompok Ulangan III 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 
a1b1 a3b2 a2b3 a3b3 a2b1 a3b1 a1b3 a1b2 a2b2 
 
 
 
 
3.2.2.3. Rancangan Analisis 
 Berdasarkan rancangan percobaan di atas dapat dibuat analisis variansi 
(ANAVA) untuk mendapatkan kesimpulan mengenai pengaruh perlakuan, dimana 
analisis variasi dapat dilihat pada tabel 9. 
Tabel 9. Analisis Variasi (ANAVA) 
Sumber 
Keragaman DB Jk KT F Hitung 
F Tabel 
5%  
Kelompok 
Perlakuan  
Faktor A 
Faktor B 
Faktor AB 
Galat 
(r-1) 
(AB-1) 
(A-1) 
(B-1) 
(A-1) (B-1) 
(AB-1) (r-1) 
JKK 
JKP 
JK(A) 
JK(B) 
JK(AB) 
JKG 
- 
- 
KT(A) 
KT(B) 
KT(AB) 
KTG 
- 
- 
KT(A)/KTG 
KT(B)/KTG 
KT(AB)/KTG 
- 
 
 
 
Total rAB-1 JKT - - - 
(Sumber : (Gaspersz, 1995) 
 Berdasarkan tabel ANAVA di atas, maka dapat ditentukan daerah 
penolakan hipotesis, yaitu : 
1. Hipotesis diterima, jika Fhitung > Ftabel, maka konsentrasi sari kacang koro 
pedang dengan susu dan waktu overrun berpengaruh terhadap karakteristik 
produk es krim sari kacang koro sehingga perlu dilakukan uji lanjut Duncan. 
2. Hipotesis ditolak, jika Fhitung > Ftabel, maka konsentrasi sari kacang koro pedang 
dengan susu dan waktu overrun tidak berpengaruh terhadap karakteristik 
produk es krim sari kacang koro. 
Uji lanjut Duncan didasarkan pada sekumpulan nilai beda nyata yang 
ukurannya semakin besar tergantung pada jarak diantara pangkat-pangkat dari dua 
nilai tengah yang dibandingkan untuk menguji perbedaan semua pasangan 
perlakuan yang mungkin tanpa memperhatikan jumlah perlakuan yang ada dari 
percobaan tersebut serta masih dapat mempertahankan tingkat nyata ditetapkan 
(Gaspersz, 1995). 
3.2.2.4. Rancangan Respon  
Rancangan respon yang akan dilakukan pada penelitian ini meliputi respon 
kimia, respon fisik dan respon organoleptik. 
1. Respon Kimia 
 Respon kimia terhadap es krim kacang koro pedang ini meliputi analisis 
kadar protein. Analisis kadar protein dilakukan dengan metode Kjehdal 
(Sudarmadji, 2010).  
2. Respon Fisik 
 Respon  fisik terhadap es krim kacang koro pedang ini meliputi perhitungan 
derajat pengembangan (Overrun) (Padaga dan Sawitri, 2005) dan perhitungan 
kecepatan meleleh (melting poin). 
3. Respon Organoleptik 
 Respon organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat mutu dan 
penerimaan panelis terhadap es krim sari kadang koro sehingga dapat diketahui 
produk disenangi atau tidak oleh panelis. Uji organoleptik dilakukan dengan uji 
hedonik berdasarkan tingkat kesukaan panelis terhadap sampel-sampel yang 
disajikan kepada panelis meliputi tekstur, rasa, warna dan aroma. 
 Pengujian dilakukan oleh 30 orang panelis dengan kriteria penilaian tertentu 
seperti pada Tabel 10. Hasil penilaian dikumpulkan dan dimasukkan ke dalam 
formulir pengisian, selanjutnya data tersebut diolah secara statistik.  
 
Tabel 10. Kriteria Skala Hedonik (Uji Kesukaan) 
Skala Hedonik Skala Numerik 
Sangat tidak suka 1 
Tidak suka 2 
Agak tidak suka 3 
Agak suka 4 
Suka 5 
Sangat suka 6 
(Sumber : Soekarto, 1985). 
4. Sampel Terpilih 
Es krim sari kacang koro yang terpilih berdasarkan respon kimia, 
respons fisik dan respons organoleptik dilakukan analisis lemak dengan metode 
sohxlet (AOAC, 1995) dan analisis kadar sianida (HCN) metode 
(AOAC,1995). 
3.3 Deskripsi Penelitian 
Prosedur penelitian pada pembuatan es krim kacang koro pedang terdiri dari 
dua tahapan yaitu, penelitian pendahuluan dan penelitian utama. 
3.3.1. Deskripsi Penelitian Pendahuluan 
 Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui berpengaruh atau 
tidaknya variasi susu yang digunakan pada es krim sari kacang koro dengan 
perlakuan yang telah dibuat kemudian dilakukan uji hedonik dengan 30 orang 
panelis. Perlakuan yang terpilih dilihat dari tingkat kesukaan paling tinggi, maka 
akan dilakukan analisis selanjutnya. Deskripsi pembuatan sari kacang koro adalah 
sebagai berikut:  
1. Sortasi 
Pada proses pembuatan sari kacang koro dilakukan sortasi terlebih 
dahulu pada kacang koro yang telah tersedia. Proses sortasi dilakukan untuk 
memilih kacang koro yang tidak cacat secara fisik (biji kacang koro bolong) 
yang sudah terkena hama dan baik untuk dilakukan proses lebih lanjut. Proses 
ini dilakukan secara manual. 
2. Penimbangan 
Kacang koro yang telah dilakukan sortasi selanjutnya dilakukan 
penimbangan, tujuannya untuk mengetahui berat bersih kacang koro. proses 
penimbangan dilakukan secara manual menggunakan timbangan digital. 
3. Perendaman  
Kacang koro yang telah dicuci kemudian dilakukan proses perendaman 
yang bertujuan untuk menurunkan kandungan HCN pada kacang koro. 
Perendaman dilakukan menggunakan air dan ditambah NaHCO3 0,5%, dengan 
penggantian air setiap 4 jam sekali dan waktu perendaman dilakukan selama 3 
hari. 
4. Pengupasan 
Pengupasan kulit ari dilakukan setelah perendaman. Proses pengupasan 
kulit ari dilakukan dengan cara membuang kulit yang menempel pada kacang 
koro. Pengupasan kulit ari ini dilakukan secara manual. 
 
 
 
5. Pencucian  
Setelah dilakukan sortasi, kemudian dilakukan proses pencucian pada 
kacang koro. Proses pencucian ini dilakukan untuk menghilangkan kotoran 
yang masih menempel pada kacang koro. Proses ini dilakukan dengan mencuci 
kacang koro menggunakan air bersih. 
6. Penirisan 
Setelah dilakukan pencucian kemudian dilakukan penirisan. Penirisan 
dilakukan untuk mengeluarkan sisa air atau residu sehingga kandungan airnya 
dapat berkurang. 
7. Perebusan 
Perebusan dilakukan setelah kulit ari kacang koro lepas dan kacang koro 
telah dilakukan pencucian dengan air mengalir. Proses perebusan ini dilakukan 
dengan cara merebus kacang pada kompor gas menggunakan panci. Suhu yang 
digunakan pada perebusan adalah 1000C dan waktu yang digunkana 180 menit. 
8. Penghancuran 
Selanjutnya dilakukan proses penghancuran dengan menggunakan 
blender. Pada proses ini ada penambahan air dengan perbandingan kacang koro 
dan dan air yang digunakan adalah 200g/l air. 
9. Penyaringan 
Kacang koro yang telah dilakukan penghancuran selanjutnya dilakukan 
proses penyaringan. Proses ini dilakukan dengan menggunakan alat saringan 
yang terdapat di laboratorium unpas. Setelah dilakukan penyaringan, maka 
dihasilkan filtrat kacang koro pedang. 
10. Analisis 
Pada proses sebelumnya menghasilkan filtrat kacang koro atau sari 
kacang koro, kemudian sari kacang koro dilakukan analisis awal yaitu analisis 
kadar sianida dengan menggunkan metode distilasi. Analisis kadar sianida 
dilakukan di laboratorium unpas dengan menggunakan alat timbangan,  tabung 
erlenmeyer, pipet, buret dan destilasi. 
Setelah didapat sari kacang koro kemudian dilakukan penelitian pendahuluan 
selanjutnya yaitu membuat es krim kacang koro pedang dengan variasi susu sapi 
dan susu kambing. Deskripsi pembuatan es krim kacang koro pedang dengan 
variasi susu sapi adalah sebagai berikut : 
1. Penimbangan 
Pada proses pembuatan es krim yang pertama dilakukan adalah 
penimbangan Whipping cream 30%, susu sapi 24,85%, sari kacang koro 
24,85%, gula 15%, CMC 0,5% dan kuning telur 4,7%. Penimbangan dilakukan 
agar bahan yang akan digunakan sesuai dengan formulasi sehingga es krim 
yang dihasilkan akan memiliki kualitas yang baik. Penimbangan bahan 
pembuat es krim menggunakan timbangan digital. 
2. Pencampuran I 
Selanjutnya bahan yang sudah ditimbang dilakukan pencampuran. Pada 
pencampuran pertama campurkan susu sapi dan sari kacang koro (1:1) aduk 
hingga bahan menyatu. Pencampuran menggunakan panci stainless. 
 
 
3. Pencampuran II 
Selanjutnya masukan gula, whipping cream ke dalam campuran susu dan 
sari kacang koro. Aduk  bahan agar tercampur rata. Pengadukan dilakukan 
secara manual. 
4. Pencampuran III 
Selanjutnya masukan kuning telur dan cmc (yang telah dilarutkan dengan 
air) ke dalam campuran susu dan sari kacang koro. Aduk  bahan agar tercampur 
rata. Pengadukan dilakukan secara manual. 
5. Pasteurisasi  
  Setelah semua bahan tercampur semua selanjutnya dilakukan 
pemanasan sambil diaduk sampai mencapai suhu pasteurisasi yaitu suhu 800C 
selama 25 menit. Pemasanan menggunakan panci stainless dan kompor serta 
termometer untuk mengukur suhunya.  
6. Tempering  
Bahan yang telah dilakukan pemanasan kemudian dipindahkan ke gelas 
ukur plastik lalu dilakukan proses tempering. Proses tempering dilakukan 
dengan cara mendiamkan bahan hingga hangat kuku.  
7. Pengukuran volume awal 
Bahan yang sudah dipindahkan ke gelas ukur plastik kemudian dilihat 
volumenya untuk mengetahui volume awal dari bahan sehingga dapat dihitung 
overrun. Proses pengukuran volume awal dilakukan secara manual dengan 
melihat batas bahan yang paling awal pada gelas ukur plastik. 
 
8. Homogenisasi  
Bahan yang telah dilakukan tempering kemudian dilakukan proses 
homogenisasi. Tujuan dari proses homogenisasi untuk membuat bahan 
menjadi teraduk merata dan globula lemak yang sudah dipecah tidak dapat 
menggumpal kembali sehingga diperoleh es krim. Proses homogenisasi 
dilakukan dengan menggunakan alat ice cream maker. Suhu yang digunakan 
pada saat proses homogenisasi yaitu ± 40C.  
9. Pengukuran volume akhir 
Bahan yang telah dilakukan homogenisasi dan menjadi es krim kemudian 
dipindahkan kembali ke gelas ukur plastik tujuannya untuk memudahkan 
perhitungan volume. Es krim yang sudah dituangkan ke gelas ukur plastik 
kemudian dihitung volume atau batas atas es krim, setelah mengetahui volume 
es krim maka dapat dilakukan perhitungan overrun. 
10. Pembekuan  
Setelah proses homogenisasi selanjutnya dilakukan proses pembekuan. 
Tujuan proses pembekuan adalah untuk membentuk kristal-kristal es yang 
lembut pada es krim. Pembekuan es krim dilakukan pada mesin pendingin di 
laboratorium unpas dengan suhu ± -50C sampai -200C. 
11. Analisis 
Setelah didapatkan es krim sari kacang koro dari susu sapi kemudian 
dilakukan analisi organoleptik uji hedonik. Tujuan dilakukan analisa uji 
hedonik yaitu untuk mengetahui produk yang lebih disukai oleh konsumen, 
sehingga es krim kacang koro pedang terpilih akan dilakukan lebih lanjut ke 
penelitian utama. 
Deskripsi pembuatan es krim sari kacang koro dengan variasi susu kambing 
adalah sebagai berikut : 
1. Penimbangan 
Pada proses pembuatan es krim yang pertama dilakukan adalah 
penimbangan Whipping cream 30%, susu kambing 24,85%, sari kacang koro 
24,85%, gula 15%, CMC 0,5% dan kuning telur 4,79%. Penimbangan 
dilakukan agar bahan yang akan digunakan sesuai dengan formulasi sehingga 
es krim yang dihasilkan akan memiliki kualitas yang baik. Penimbangan bahan 
pembuat es krim menggunakan timbangan digital. 
2. Pencampuran I 
Selanjutnya bahan yang sudah ditimbang dilakukan pencampuran. Pada 
pencampuran pertama campurkan susu sapi, sari kacang koro (1:1) dan air aduk 
hingga bahan menyatu. Pencampuran menggunakan panci stainless. 
3. Pencampuran II 
Selanjutnya masukan gula, whipping cream ke dalam campuran susu dan 
sari kacang koro. Aduk  bahan agar tercampur rata. Pengadukan dilakukan 
secara manual. 
4. Pencampuran III 
Selanjutnya masukan kuning telur dan cmc (yang telah dilarutkan dengan 
air) ke dalam campuran susu dan sari kacang koro. Aduk  bahan agar tercampur 
rata. Pengadukan dilakukan secara manual. 
5. Pasteurisasi  
  Setelah semua bahan tercampur semua selanjutnya dilakukan 
pemanasan sambil diaduk sampai mencapai suhu pasteurisasi yaitu suhu 800C 
selama 25 menit. Pemasanan menggunakan panci stainless dan kompor serta 
termometer untuk mengukur suhunya.  
6. Tempering  
Bahan yang telah dilakukan pemanasan kemudian dipindahkan ke gelas 
ukur plastik lalu dilakukan proses tempering. Proses tempering dilakukan 
dengan cara mendiamkan bahan hingga hangat kuku.  
7. Pengukuran volume awal 
Bahan yang sudah dipindahkan ke gelas ukur plastik kemudian dilihat 
volumenya untuk mengetahui volume awal dari bahan sehingga dapat dihitung 
overrun. Proses pengukuran volume awal dilakukan secara manual dengan 
melihat batas bahan yang paling awal pada gelas ukur plastik. 
8. Homogenisasi  
Bahan yang telah dilakukan tempering kemudian dilakukan proses 
homogenisasi. Tujuan dari proses homogenisasi untuk membuat bahan 
menjadi teraduk merata dan globula lemak yang sudah dipecah tidak dapat 
menggumpal kembali sehingga diperoleh es krim. Proses homogenisasi 
dilakukan dengan menggunakan alat ice cream maker. Suhu yang digunakan 
pada saat proses homogenisasi yaitu ± 40C.  
 
 
9. Pengukuran volume akhir 
Bahan yang telah dilakukan homogenisasi dan menjadi es krim kemudian 
dipindahkan kembali ke gelas ukur plastik tujuannya untuk memudahkan 
perhitungan volume. Es krim yang sudah dituangkan ke gelas ukur plastik 
kemudian dihitung volume atau batas atas es krim, setelah mengetahui volume 
es krim maka dapat dilakukan perhitungan overrun. 
10. Pembekuan  
Setelah proses homogenisasi selanjutnya dilakukan proses pembekuan. 
Tujuan proses pembekuan adalah untuk membentuk kristal-kristal es yang 
lembut pada es krim. Pembekuan es krim dilakukan pada mesin pendingin di 
laboratorium unpas dengan suhu  -50C sampai -200C. 
11. Analisis 
Setelah didapatkan es krim sari kacang koro dari susu kambing kemudian 
dilakukan analisi organoleptik uji hedonik. Tujuan dilakukan analisa uji 
hedonik yaitu untuk mengetahui produk yang lebih disukai oleh konsumen, 
sehingga es krim sari kacang koro terpilih akan dilakukan lebih lanjut ke 
penelitian utama. 
3.3.2. Deskripsi Penelitian Utama 
1. Penimbangan 
Pada proses pembuatan es krim yang pertama dilakukan adalah 
penimbangan  whipping cream 30%, susu 33,14%, sari kacang koro 16,57%, 
gula 15%, CMC 0,5% dan kuning telur 4,79% (untuk perbandingan 1:2). 
Penimbangan whipping cream 30%, susu 24,85%, sari kacang koro 24,85%, 
gula 15%, CMC 0,5% dan kuning telur 4,79%  (untuk perbandingan 1:1) dan 
penimbangan whipping cream 30%, susu 16,57%, sari kacang koro 33,14%, 
gula 15%, CMC 0,5% dan kuning telur 4,79% (untuk perbandingan 2:1). 
Penimbangan dilakukan agar bahan yang akan digunakan sesuai dengan 
formulasi sehingga es krim yang dihasilkan akan memiliki kualitas yang baik. 
Penimbangan bahan pembuat es krim menggunakan timbangan digital. 
2. Pencampuran I 
Selanjutnya bahan yang sudah ditimbang dilakukan pencampuran. Pada 
pencampuran pertama campurkan susu sapi dan sari kacang koro aduk hingga 
bahan menyatu. Pencampuran menggunakan panci stainless. 
3. Pencampuran II 
Selanjutnya masukan gula dan whipping cream ke dalam campuran susu 
dan sari kacang koro. Aduk  bahan agar tercampur rata. Pengadukan dilakukan 
secara manual. 
4. Pencampuran III 
Selanjutnya masukan kuning telur dan cmc (yang telah dilarutkan dengan 
air) ke dalam campuran susu dan sari kacang koro. Aduk  bahan agar tercampur 
rata. Pengadukan dilakukan secara manual. 
5. Pasteurisasi  
  Setelah semua bahan tercampur semua selanjutnya dilakukan 
pemanasan sambil diaduk sampai mencapai suhu pasteurisasi yaitu suhu 800C 
selama 25 menit. Pemasanan menggunakan panci stainless dan kompor serta 
termometer untuk mengukur suhunya.  
6. Tempering  
Bahan yang telah dilakukan pemanasan kemudian dipindahkan ke gelas 
ukur plastik lalu dilakukan proses tempering. Proses tempering dilakukan 
dengan cara mendiamkan bahan hingga hangat kuku.  
7. Pengukuran volume awal 
Bahan yang sudah di pindahkan ke gelas ukur plastik kemudian dilihat 
volumenya untuk mengetahui volume awal dari bahan sehingga dapat dihitung 
overrun. Proses pengukuran volume awal dilakukan secara manual dengan 
melihat batas bahan yang paling awal pada gelas ukur plastik. 
8. Homogenisasi  
Bahan yang telah dilakukan tempering kemudian dilakukan proses 
homogenisasi. Tujuan dari proses homogenisasi untuk membuat bahan 
menjadi teraduk merata dan globula lemak yang sudah dipecah tidak dapat 
menggumpal kembali sehingga diperoleh es krim. Proses homogenisasi 
dilakukan dengan menggunakan alat ice cream maker. Suhu yang digunakan 
pada saat proses homogenisasi yaitu ± 40C.  
9. Pengukuran volume akhir 
Bahan yang telah dilakukan homogenisasi dan menjadi es krim kemudian 
dipindahkan kembali ke gelas ukur plastik tujuannya untuk memudahkan 
perhitungan volume. Es krim yang sudah dituangkan ke gelas ukur plastik 
kemudian dihitung volume atau batas atas es krim, setelah mengetahui volume 
es krim maka dapat dilakukan perhitungan overrun. 
 
10. Pembekuan  
Setelah proses homogenisasi selanjutnya dilakukan proses pembekuan. 
Tujuan proses pembekuan adalah untuk membentuk kristal-kristal es yang 
lembut pada es krim. Pembekuan es krim dilakukan pada mesin pendingin di 
laboratorium unpas dengan suhu  -50C sampai -200C. 
11. Analisis 
Setelah didapatkan es krim kacang koro pedang kemudian dilakukan 
analisis kadar protein, perhitungan derajat pengembangan (overrun), kecepatan 
meleleh (melting point), dan analisis uji hedonik. 
3.3.3. Penelitian Sampel Terpilih 
Setelah melakukan penelitian utama kemudian dilakukan penelitian 
sampel terpilih dengan cara menghitung hasil organoleptik penelitian utama, hasil 
perhitungan protein, hasil perhitungan overrun dan hasil perhitungan kecepatan 
meleleh dilakukan perhitungan dengan uji skoring dengan tujuan untuk 
mendapatkan sampel terpilih. Kemudian sampel terpilih dilakukan uji kadar lemak 
metode soxhlet dan uji asam sianida (HCN) metode destilasi. 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.3.4. Diagram Alir Penelitian 
3.3.3.1. Diagram Alir Pendahuluan Pembuatan Sari Kacang Koro 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Sari Kacang Koro. Sumber : Yodita, 2012 
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3.3.3.2. Diagram Alir Pendahuluan Pembuatan Es Krim Perbandingan Susu Sapi 
dan Sari Kacang Koro 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Gambar 4. Diagram Alir Pembuatan Es Krim Susu Sapi dan Sari Kacang Koro 
Sumber : Padaga dan Sawitri, 2005 
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3.3.3.3. Diagram Alir Penelitian Pendahuluan Pembuatan Es Krim Susu 
Kambing dan Sari Kacang Koro 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.3.3.4. Diagram Alir Penelitian Pendahuluan Es Krim Sari Kacang Koro 
Gambar 5. Diagram Alir Pembuatan Es Krim Susu Kambing dan Sari Kacang Koro 
Sumber : Padaga dan Sawitri, 2005 
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3.3.3.4. Diagram Alir Penelitian Utama Pembuata Es Krim Kacang Koro Pedang  
  
 
 
  
 
 
 
Gambar 6. Diagram Alir Pembuatan Es Krim Sari Kacang Koro 
Sumber : Padaga dan Sawitri, 2005 
Sari Kacang 
Koro&Susu Sapi 
(1:2) (1:1) (2:1) 
Gula 15% & Kuning 
Telur 4,79% 
Whipping 
Cream (30%)& 
CMC (0,5%) 
Bahan 
Pencampuran I 
Pencampuran II 
Pencampuran III 
Pemasakan 
T = 800C , t = 25 menit 
Pengukuran Volume 
Awal 
Tempering 
Pencampuran, 
pembekuan & 
pendinginan  
T= ± 40C 
 
Pembekuan 
T= - 200C 
Pengukuran Volume 
Akhir 
Es Krim 
Pengamatan Respon 
Fisik: 
Overrun, 
Melting Point 
 
Pengamatan Respon 
Organoleptik: 
Uji Hedonik 
 
Pengamatan Respon 
Kimia: 
Kadar Protein, 
 
